نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
جلد ۱۳. شماره ۱ فروردین -اردیبهشت ۱۳۹۶ ص.۶۵-۷۸ 


۱۳۹ 


۲ ۱ ۰ ۱/۰ ( 11۳2112 
ول 620وع1۸ 
سب 8 -65 0۰ ,2017 ۷2۸۷۰ ۸0۲۰ م1 ۷0۰ و13 ۷۵۱۰ 


اثر صمغ‌های دانه ریحان و گزانتان بر ویژگی‌های فیزیکی و رولوژیکی 


سس مایونز کم چرب 


سیما شمسایی ؛ سید محمدعلی رضوی * بهاره عمادزاده ؛ اسماعیل عطای صالحی؟* 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۳/۰۴/۲۵ 


چکیده 


هرایم نان مطرع ماه مس انمض ان را ان مارگ ما خری ه ما )عم فا رسدور خیان 
رئولوژیکی, پایداری امولسیون, پارامترهای رنگ و اندازه قطرات روغن سس مایونز کم‌چرب مورد بررسی قرار گرفت. خصوصیات جریان نمونه‌ها با 
استفاده از مدل‌های پاورلاه بینگهام, هرشل- بالکی و کاسون توصیف شد. نتایج نشان داد تمامی نمونه‌ه ا جزء سیالات غیرنیوتنی سودوپلاستیک 
می‌باشند. با افزایش غلظت صمغ (گزانتان» ریحان و مخلوط گزانتان- ریحان) از ۰/۴۵ تا ۰/۷۵درصد. شاخص رفتار جریان تمامی نمونه‌ها کاهش پیدا 
کرد در حالی که ضریب قوام و ویسکوزیته ظاهری افزايش یافت. بیشترین ضریب قوام به نمونه محتوی ۰/۷۵ درصد صمغ گزانتان تعلق داشت اما 
گمزین مقدار متوظ دود کبیت شده با 7۳۵ * عرضد صمغ ان ریحان وق عیام تموه‌ها در طول نگهتارش پایداری بالایی فافختل آمولشیون تعاوت 
۵ درصد صمغ خاند ریحان پاییی تزین انتازه قظرات روغی را داشتد سی مابون قبیت شنه با ۰/۳۵ درصد؛.صمغ گزانتان بیفغرین بارامترزنگی 1 


را به خود اختصاص داد. 


واژه‌های کلیدی: پردازش تصویر جایگزین چربی رئولوژی سس مایونزء صمغ 


مقدمه 

مصرف فراوانی پیدا کرده است. این سس گذشته از طعم مطلوبی که 
به‌عنوان یک چاشنی در غذاهایی مانند انواع ساندویچ و سالادها پدید 
برای انسان دارد (22۳۷066۶ و همکاران» ۱۹۵۵). طبق تعریف 
های کیاهی خوراکی (حداقل ۶۶ درصد) در یک فاز میع شامل سرکه 


۱ و ۴- به ترتیب دانش‌آموخته کارشناسی ارشد و استادیاره گروه علوم و صنایع 
غذایی. واحد قوچان, دانشگاه آزاد اسلامی» قوچان» ایران 
گروه علوم و صنایع غذایی» دانشگاه آزاد اسلامی- واحد قوچان, 
۲- استاده گروه علوم و صنایع غذایی» دانشکده کشاورزی» دانشگاه فردوسی مشهد. 
۳- استادیار, گروه نانوفناوری موادغذایی» پژوهشکده علوم و صنایع خراسان رضوی. 
(* - نویسنده مسئول: ۷100۳ :۲۳۵11) 
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به وجود می‌آید. در واقع مایونز فرآورده غذایی است که به‌صورت 
امولسیون دائم روغن در آب بوده و دارای بو و مزه ملایم است. رنگ 
آن کرم تا زرد کم رنگ و ۳1 آن بین ۲/۶-۴ بوده و نباید از ۴/۱ 
تجاوز نماید (استاندارد ایران» شماره ۲۴۳۵۴). اندازه قطرات روغن در 
مایونز بطور متوسط حدود ۲/۶۴ میکرون است. این قطرات به‌وسیله 
یک غشاء نازک با ضخامت تقریبی ۲۰۰-۱۰۰ انگسترم پوشیده 
شده‌اند (ترابی زاده» ۱۳۸۱). 

در دهه‌های آخیر مصرف روغن و چربی‌ها افزایش قابل توجهی 
داشته است. از جمله دلایل اين افزایش» مصرف برخی مواد غذایی 
است که برای ایجاد ویژگی‌های مناسب در آن‌ها از انواع روغن‌ها به 
میزان زیادی در فرمولاسیون یا تولید بکار می‌رود. مانند سس مایونز 
که در آن حداقل ۶۵ درصد روغن استفاده می‌شود. مصرف زیاد 
چربی‌ها و روغن‌ها در رژیم غذایی باعث بروز عوارض و بیماری‌هایی 
چون تصلب شرایین و نارسایی قلب حتی تا حد مرگ می‌شود (1700ظ 
و ۰.0016۷ ۱۹۸۷ ). 

خوشبختانه در چند دهه اخیر تمایل زیادی برای مصرف روغن 
کمتر در رژیم غذایی بوجود آمده است (0ط:13 و همکاران» ۱۹۹۲). 


۶۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد ۰۱۳ شمارها. فروردین - اردببهشت ۱۳۹۶ 


بنابراین موضوع جایگزین کردن بخشی از روغن با موادی که بتوانند 
همان نقش روغن را در ماده غذایی ایفا نمایند و تاثیری در 
خصوصیات ارگانولبتیکی ایجاد نکننده ولی دارای کالری کمتری نیز 
ند مطرح می‌شود. که در این راستاتولید مایوئز کم چرب یکی از 
این موارد جالب توجه می‌باشد (,۳۲10672 ودمووعما ,. ۱۹۹۰). 

صمغ‌هاء کلوئیدهای آبدوست. و یا هیدروکلوئیدها» پلیمرهای 
هیدروفیلی با وزن مولکولی بالا هستند که سال‌های متمادی است که 
به کل ترشاحات فرختان .و بوتقهاه عصتاره گیاهان وج کاهای 
دریایی» آرد دنهها یا بذرها,لعاب‌های چسبناک حاصل از فرایندهای 
تخمیر و بسیاری از فراورده‌های طبیعی دیگر یافت می‌شوند 
(.01101651020) ۱۹۸۲ ). مطالعات نشان داده است یکی از خواص 
عملکردی برخضی هیدروکلوئی دها خاصیت پایدارکننشدگی- 
امولسیون کنندگی است بطوری که عموماً با افزایش ویسکوزیته و قوام 
فاز پیوسته از شکستن آمولسیون جلوگیری می‌کنند. در حقیقت. 
ترکیبات مذکور اغلب با تشکیل لایه‌های بین سطحی قوی در اطراف 
ذرات فاز پراکنده (روغن) به‌عنوان پایدارکننده عمل می‌کنند 
(متصتصمن » ۱۹۸۴و دتمصوه۸۵۵ ۱۹۵۲۰). بنابراین صمع‌ها یا 
هیدروکلوئیدها در فرمولاسیون انواع مایونز برای پایدارسازی امولسیون 
به دلیل کنترل قابلیت جریان بهبود چسبندگی و پراکنده‌سازی مواد 
جامد يا ذرات ادویه در محصول مورد استفاده قرار می‌گیرند. عمدتا 
برای این منظور از صمخ‌های گزانتان " گوار " کربوکسی‌متیل سلولز "و 
لوبیای اقاقیا" استفاده می‌شود (۷12 و همکاران ۱۹۹۵۰). 

گیاه ریحان (/۵616 0677) یک نوع از جنس اسیمم 
است. این جنس شامل ۵۰-۱۵۰ گونه است . این گیاه در مناطق 
گرمسیری جهان مانند آسیاء آفریقا و آمریکای جنوبی و مرکزی یافت 
شده است (رزمخواه شربیانی و همکاران» ۱۳۸۸). ریحان یکی از 
گیاهان بومی ایران است که بطور گسترده‌ای به‌عنوان یک گیاه 
دارویی استفاده می‌شود. این گیاه در کنار استفاده در پزشکیی در 
صنایع غذایی نیز کاربرد فراوانی دارد. ریحان یک منبع مشهور چاشنی 
محسوب می‌شود (نقیبی و همکاران» ۲۰۰۵). رضوی و همکاران 
(۲۰۰۸۵) خصوصیات فیزیکومکانیکی دانه ریحان را بررسی کردند. 
پوسته بیرونی (موسیلاژ) دانه ریحان وقتی در آب خیسانده می‌شود 
سریعا آب جذب کرده و بصورت یک توده متورم ژلاتینی قابل 
استخراج می‌شود (آزرمو و ساکوموتو ۲۰۰۳). رضوی و همکاران 
(۲۰۰۸) استخراج صمغ از دانه ریحان را با استفاده از روش رویه 
سطح پاسخ بهینه کردند. دانه ریحان حاوی مقادیر زیادی هیدرو کلوئید 
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با خواص رئولوژیکی قابل توجه است که آن را با سایر هیدرو کلوئید- 
های تجاری قابل مقایسه کرده‌است. اين گیاه حاوی یک ساختار 
هتروپلی‌ساکاریدی است که شامل گلوکومانان» زایلان وگلوکان می- 
پاشیوه فار نخان طلمت ها ای میمم رنه رای ۳ 
درصد) از نوع سودوپلاستیک بوده و از میان مدل‌های رئولوژیکی 
مستقل از زمان. مدل هرشل بالکی مناسب‌ترین مدل برای توصیف 
رفتار جربان آن معرفی شده است. وجود تنش تسلیم علاوه بر رفتار 
سودوپلاستیک صمغ دانه ریحان, بیانگر توانایی تعلیق ذرات توسط 
این هیدروکلوئید است که کاربرد آن را بعنوان یک پایدارکننده خوب 
در برخی فرمولاسیون‌های غذایی مانند مایونز و سس‌های سللاد 
ممکن می‌سازد. علاوه بر اين صمغ دانه ریحان در غلظت‌های برابر 
دارای ویسکوزیته سرعت برشی صفر بسیار بیشتری نسبت به صمغ- 
های گوار و لوبیای اقاقیا (حدود ۲۰۰ برابر صمغ گوار و ۱۴۰۰ برابر 
صمغ لوبیای اقاقیا) بود. ویسکوزیته سرعت برشی صفر نشان‌دهنده 
توانایی محلول هیدروکلوئیدی در تعلیق ذرات» در یک فرمولاسیون 
غذایی نظیر سس‌های سالاد و مایونز است (حسینی پرور و همکاران 
۳۸۸۰ 

صمغ گزانتان یک پلی‌ساکارید میکروبی است که خصوصیات 
رئولوژیکی ویژه‌ای دارد و در صنایع مختلف بعنوان عامل پایدارکننده, 
جایگزین چربی» سوسپانسیون کننده و قوام‌دهنده کاربردهای 
گسترده‌ای دارد. ساختار اصلی گزانتان شامل واحدهای -21060 
آرومصهترم (]-(4ج-1) است که در 3- با گلوکز با یک زنجیره 
جانبی تری‌ساکارید باردار جایگزین شده است (1000507 و همکاران» 
۷۵ 

نیک‌نیا و همکاران (۱۳۸۸) در یک تحقیق تاثیر دو صمغ بومی 
ایران به نام‌های صمغ دانه ریحان و دانه مرو را در مقایسه با صمخ 
دانه گوار بر پایداری سس مایونز مطالعه نمودند. تمامی سس‌های 
مایونز طبیعت شل‌شونده با برش داشتند و افزودن صمغ‌ها باعث 
افزايش ضریب قوام در این نمونه‌ها شد. نمونه‌های تثبیت شده با هر 
سه صمع از پایداری بالایی (۸۵/۶۳۵- ۹۹/۸۸۹ درصد) برخوردار 
بودند. پس از ۳۰ روز نگهداری در دمای ۵ درجه سانتی‌گراد. پدیده 
خامه‌ای شدن در هیچ کدام از نمونه‌ها دیده نشد. کمترین قطر متوسط 
ذرات چربی مربوط به سس مایونز حاوی ۰/۵ درصد از مخلوط صمغ- 
همان رت ی ۵ رت مت عانتما بو عا سورع 
دانه ریحان دارای بالاترین امتیاز بو و کیفیت مالش‌پذیری بودند در 
حالی که بیشترین امتیاز طعم به نمونه تثبیت شده با غلظت ۰/۲درصد 
ترکیب دو صمع گوار-دانه ریحان با نسبت ۵۰/۵۰ اختصاص داشت. 
نتایج بهینه یابی نشان داد که غلظت ۰/۵ درصد ترکیب سه صمخ 
گوار- مرو- ریحان با نسبت برابر ۲۳/۲۳ درصد» مطلوب‌ترین فرمول 
است. ۷1۵ و همکاران (۱۹۹۵) خصوصیات رئولوژیکی مایونز را در 
غلظت‌های مختلف گزانتان و روغن بررسی کردند. پردازش داده‌ها با 


مدل هرشل بالکی نشان دادکه غلظت روغن و صمغ گزانتان بر 
شاخص رفتار جریان» ضریب فوام و تنش تسلیم تاثیرگذار است. 
270092-5 و همکاران (۱۹۹۵) خواص رئولوژیکی سه 
ی سا دسا اد 
بررسی و بیان نمودند که با افزایش غلظت روغن و گزانتان مدول 
ذخیره تنش تسلیم و ویسکوزیته کمپلکس افزایش می‌یابد 5/60 . 
7 و همکاران (۲۰۰۱) خصوصیات رئولوژیکی و حسی مایونز را 
بررسی کردند. مقدار تنش تسلیم با چندین خصوصیت حسی در ارتباط 
بود. مقدار تش تسلیم و پذیرش بافت بطور معنی‌داری با پذیرش طعم 
همبستگی داشت. ۱۷200101 و همکاران (۲۰۰۲) تاثیر غلظت و وزن 
مولکولی آلژینات را روی خصوصیات عملکردی مایونز بررسی کردند. 
قدرت امولسیون نمونه‌های آلژینات با غلظت ۰/۵ و ۰/۸ درصد بطور 
معنی‌داری از نمونه شاهد بیشتر بود. 

دستیابی به منابع هیدروکلوئید جدید بومی به‌عنوان جایگزینی 
مناسب برای هیدرو کلوئیدهای تجاری ضروری می‌باشد. هدف از اين 
تحقیق استفاده از صمغ دانه ریحان به‌عنوان یک صمغ بومی و 
جایگزین چربی در فرمولاسیون مایونز کمچرب بوده است. نقش 
ویژگی‌های فیزیکی. حسی و رئولوژیکی در تولید مایونز بسیار مهم 
می‌باشد. از این‌رو در این تحقیق ضمن تولید مایونز با استفاده از صمغ 
بومی. خصوصیات رئولوژیکی, پایداری امولسیون, توزیع اندازه ذرات 
امولسیون و پارامترهای رنگ نمونه‌های سس مایونزکم چرب به‌عنوان 
تابعی از نوع صمغ (دانه ربحان, گزانتان و مخلوط دانه ریحان- 
گزانتان) و غلظت صمغ مورد بررسی قرار گرفت. 


مواد و روش‌ها 


مواد 

مواد اولیه شامل روغن» شکر نمک تخم‌مرغ, اسید سیتریک» 
سرکه» پودر خردل بنزوات سدیم» صمغ دانه ریحان و گزانتان بود. 
اسید سیتریک از شرکت سیتروکیم کرمانشاه و بنزوات سدیم از 
شرکت اینزاین چین» صمع گزانتان از شرکت 510708 روغن مایع از 
شرکت تولیدی تیناء شکر نمک. تخم‌مرغ و سرکه از یکی از سوپر 
مارکت‌های شهر مشهد و پودر خردل از یکی از عطاری‌های شهر 
مشهد به مقدار مورد نیاز تهیه شدند. جهت استخراج صمغ دانه 
ریحان از یک عطاری تهیه شد و طبق روش رضوی و همکاران 
(۲۰۰۸) صمخ آنها استخراج شد. 


تولید مایونز کم‌چرب 

برای تولید سس مایونز از فرمول ذکر شده در جدول (۱) استفاده 
شد. بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره ۲۴۶۴ سس‌های مایونز 
به انواع رژیمی و معمولی تقسیم می‌شوند. سس مایونز رژیمی فراورده 


اثر صمغ‌های دانه ربحان و گزانتان بر ویژگی‌های فیزیکی و.. ۶۷ 


غذایی نیمه جامد یا سیال است که از امولسیون شدن جانشین‌های 
چربی و روغن‌های گیاهی به همراه سرکه و افزودنی‌های دیگر آماده 
می‌شود که دارای انرژی و چربی کمتر از سس مایونز و سس‌های 
سالاد می‌باشد. سس‌های مایونز رژیمی خود به دو گروه سس با چربی 
کمتر ( کاهشن نافته) که‌میزان جزیی.در آن تفیت به ۶۶ درضته در 
مایونز معمولی حداقل ۲۵ درصد کاهش می‌یابد و سس مایونز کم 
چرب که میزان چربی در این سس نسبت به ۶۶ درصد در مایونز 
معمولی ۵۰ درصد کاهش یافته است» تقسیم می‌شوند. بنابراین سس 
تولیدی در این پژوهش بر اساس استاندارد ایران به شماره ۲۴۳۶۴ از 
نوع مایونز کم چرب می‌باشد. 


جدول ۱- فرمولاسیون سس مایونز کم‌چرب 
نوع ترکیبات مقدار بر حسب درصد 


روعن ۳ 
تخم مرغ 7 
سر که ۳ 
شکر ۳/۵ 
نمک ۷/۵ 
پودر خردل ۳/ 
اسید سیتریک ۳ 
بنزوات سدیم ۷ 
آب بر اساس میزان صمغ 
وخ ۰۷۵-۵ 
آزمایشات فیزیکی 


پایداری 

نمونه‌های مایونز در ۵۰۰۰ دور در دقیقه به مدت ۲۰ دقیقه 
سانتریفوژ شدند. پایداری امولسیون (۳) هر نمونه با استفاده از 
معادله ذیل تعیین گردید (نیک نیا و همکاران ۲۰۰۹): 
(۱) . (حجم کل/ حجم امولسیون باقی‌مانده)< 4 پایداری امولسیون 


اندازه ذرات 

توزیع اندازه ذرات مایونز با استفاده از دستگاه انکسار نور لیزر 
(22 وراه ۲1500 المان) تعیین شسد ل(.نآ و 
همکاران,۲۰۰۷) با این آزمون قطر متوسط ذرات. مساحت سطح ویژه 
و پهنای توزیع اندازه ذرات (اسپان) محاسبه گردید. 


آزمون‌های رئولوژیکی 


برای اندازه‌گیری خواص رئولوژیکی پایای مستقل از زمان 
نمونه‌ها از ویسکومتر دورانی بوهلین (88 ۷150 مصتع۱21۷ بکانا) 


ماه ممتوله۴ [ 


۶۸ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد ۰۱۳ شمارها. فروردین - اردببهشت ۱۳۹۶ 


مجهز به سیر کولاتور حرارتی استفاده گردید. با توجه به ویسکوزیته 
نمونه‌ها از اسپیندل باب و کاپ د) جهت انحام آزمون‌ها استفاده شد. 
دمای هر آزمون ۰/۲- ۲۵ درجه سانتی‌گراد و درجه برش در دامنه (۶ 
) ۱۴-۲۰۰ تنظیم گردید. 

به‌منظور توصیف رفتار جریان نمونه‌های مایونز و بدست آوردن 
پارامترهای رئولوژیکی از چهار مدل مشهور مستقل از زمان قانون 
توان (۱)» بینگهام (۲)» هرشل- بالکی (۳) و کاسون (۴) به شرح ذیل 


استفاده شد (رضوی و اکبری» ۸۸ 


)۱ 2 
)۲ 0 لا < ۲ 
(۳) 70+ 1۷ < ۲ 


۳ تا تلد له 


در مدل‌های فوق 1 ضریب قوام (۳2.5۳) 1 شاخص رفتار جریان» 
0 تنش تسلیم (۴2) « ویسکوزیته پلاستیک بینگهام (۴2.5) و > 
ثابت مدل کاسون (>(- ویسکوزیته پلاستیک کاسون) می‌باشد. 


سنجش رنگ 

برای ارزیابی رنگ نمونه‌های سس مایونز از روش پردازش تصویر 
استفاده شد. تمام آنجه که در تصویر وجود دارده مولفه‌های رنگی است 
که در پیکسل‌های تصویر ذخیره شده است. بر این اساس هر رنگ را 
می‌توان با ترکیب سه رنگ اصلی قرمز (*4 سبز (0) و آبی (ظ) 
بازسازی کرد. جهت پردازش تصاویر در اتاقک پردازش تصویر تحت 
شرایط معین از نمونه‌ها عکس‌برداری شد و تصاویر بدست آمده با 
استفاده از نرم افزار 0280[1.426] به وسیله برنامه 
۲ 50208 _ 010۲ پردازش شده و پارامترهای کل *2 و 
۴ تصاویر استخراج گردید. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

در اين تحقیق به‌منظور بررسی تاثیر هیدروکلوئیدهای صمغ دانه 
ریخا گراتان ومطلوط نها در سه سطم غلظتی (۴۵اه ۶۰ 
و۰/۷۵) درصد بر خصوصیات مایونز کم‌چرب از طرح کاملاً تصادفی 
استفاده کردید (جدول ۲). آزمایشات شامل ویژگی‌های رئولوژیکی, 
پارامترهای توزیع اندازه ذره» پایداری و آزمون‌های رنگ مایونز کم 
چرب در دو تکرار انجام شدند. آنالیز داده‌ها با استفاده از نرم‌افزار مینی 
تب سح ۱۵:1:۱] و برازئن,مدن‌هایبرواوژیکی با تمفزز لاد 


رایت (۱۹۸۳) انحام شد. تکرارها با استفاده از آزمون 161 در سطح 
آماری ۱ مورد مقایسه قرار گرفتند. . 


جدول ۲- تیمارهای آزمایش بر اساس درصد جایگزینی و غلظت 


صمخغ (تمام متغیرها بر حسب درصد). 

تیمار درصد جایگزینی ).0 

1556۶ 60 
۳۵ 3 1۳ ۱ 
۶+ ۱ ۲ 
۷۵ ۱ 1 
۴۵ ۱ ۴ 
۶۰ ۱ ۵ 
۷۵ ۱ ۶ 
۴۵ ۵۰ ۵ ۷ 
/۶ ۰ ۵ ۸ 
۰/۷۵ ۵۰ ۵۰ ٩۹ 


ویژگی‌های رئولوژیکی 

شکل ۱ رفتار جریان برخی نمونه‌های سس مایونز کم چرب را بر 
حسب تنش برشی- درجه برش را نشان می‌دهد. از آنجایی که رابطه 
بین تنش برشی- درجه برش غیرخطی است. بنابراین نمونه‌های سس 
مایونز از نظر رئولوژیکی جزء سیالات غیرنیوتنی طبقه‌بندی می‌شوند. 
در این تحقیق از مدل‌های قانون توان. هرشلبالکلی» بینگهام و 
کاسون برای توصیف رفتار جریان رئولوژیکی مستقل از زمان نمونه‌ها 
استفاده شد. نتایج بدست آمده از مدل‌سازی (جداول ۳ و ۴) نشان داد 
در بین مدل‌های ذکر شده. مدل قانون توان به دلیل ضریب تبیین 
() بالا ( ۰/۹۹۹۵-۰/۹۹۱۵) قادر به برازش بهتر داده‌های تنش 
برشی- درجه برش بوده است (جدول ۳ اگر چه سایر مدل‌ها نیز 
توانستند بخوبی رفتار جریان را توصیف کنند (جدول ۴). 


ونمون» شماره سول ونمونه شاره سل ژنمونه شباره سوت 


250 3200 350 00 50 


200 


سرعت برشی (1/5) 


اثر صمغ‌های دانه ربحان و گزانتان بر ویژگی‌های فیزیکی و.. ۶۹ 


120 
100 


10( 


ی 


تنش دشی (۳2) 


600 


40 


20 


50 100 150 


شکل ۱-رابطه تنش برشی با درجه برش نمونه‌های سس مایونز کم‌چرب («> نمونه شماره ۳؛ ۸ نمونه شماره ۲؛ ]ء نمونه شماره )٩‏ 


شاخص رفتار جریان (0) 

همانطور که در جداول ۲ و ۴ مشاهده می‌شود شاخص رفتار 
جریان مدل قانون توان و مدل هرشل-بالکلی تمامی نمونهها کمتر از 
۱ بوده است که نشان‌دهنده رفتار شل‌شونده با برش (سودوپلاستیک) 
مایونزها می‌باشد. این خاصیت باعث بهبود پراکندگی ذرات روغن در 
فاز مایع شده و از بهم چسبیدن ذرات روغن و دو فاز شدن سس 
جلوگیری می‌نماید (طاهریان و همکاران ۲۰۰۷. کوچکی و همکاران 
۶۹ نیک نیا و همکاران ۲۰۰۹). در این تحقیق مقدار شاخص رفتار 
جریان مدل قانون توان و مدل هرشل-بالکلی به ترتیب در دامنه 
۴ ۰/۷۲۳۸ و ۰/۳۵۰۲ بوده آشبشاه مقدار پایین شاخص 
رفتار جریان در سس‌های مایونز مورد بررسی احتمالا به دلیل حضور 
صمغ‌ها به‌عنوان جایگزین چربی می‌باشد که موجب خاصیت 
شل‌شوندگی قوی نمونه‌ها شده است. 


با ملاحظه جداول ۲ و ۴ می‌توان دریافت که شاخص رفتار جریان 
تمام نمونه‌ها با افزايش غلظت صمع (گزانتان» ریحان و ترکیب 
گزانتان و ریحان) از ۰/۴۵ الی ۰/۷۵ درصد کاهش پیدا کرده, اگرچه 
گزانتان و دانه ریحان معنی‌دار نبود (۰/۰۱ <0). مقایسه نمونه‌های 
حاوی صمغ دانه ریحان با مایونزهای حاوی مخلوط هر دو صمغ نیز 
صمغ گزانتان میزان 7 کمتری در هر سه غلظت نسبت به نمونه‌های 
حاوی صمغ دانه ریحان دارا می باشند. کمترین شاخص رفتار جریان 
مدل قانون توان برای نمونه حاوی غلظت ۰/۷۵ صمع گزانتان بدست 
آمد. درحالی که کمترین شاخص رفتار جریان مدل هرشل- بالکلی به 
مایونز تهیه شده با غلظت ۰/۷۵ درصد مخلوط صمن‌ها (صمخ دانه 
ریحان - صمغخ گزنتان) اختصاص داشت (جدول ۴ 


جدول 4 - پارامترهای مدل قانون توان (ضریب قوام (6» شاخص رفتار جریان (0)) و ویسکوزیته ظاهری 1۰ (در درجه برش 5۳ 4۲) بدست آمده 
برای برای نمونه های سس مایونز کم چرب" 


تیمار 6 866 0۵ 1۳29 ۰ ۸« ۳۳ ۳2۱ ۲ 
۱ ۷۰۰ ۵ ۱۴/۲۳۸ ۰/۲۸۷۲ ۰/۹۹۱۵ ۹ 
۲ ۷.۰ ۰ ۷ اا ‏ ( ۱۳۰۳ 
۳ ۲.۰ ۵ ۲۶۲ ۰۲۳۸ . هل ۱/۵۱۳۰ 

۴ ۰ ۰ ۰/۴۵ ۰/۳۳۳۳ ۱۹ ۰/۳۷۰۹ 
۵ ۷۰۰ ۰/۶۰ ۴ ۰ ۰/۵۸۳۴ ۰۵۹۵۷ ۰/۳۰۳۹ 
۶ ۰ ۰ ۰/۷۵ ۷ ۰/۹۵۲۷ مزع 

۷ 2۰ 2۰ ۰/۴۵ تا 

۸ 2۰ 2۰ ۰ اا اک( ۳۴ 

۱۱ 2۰ 2۰ ۹ 
۰-۷ ۲ ۱/۹۴۱ 11۳ 


* اعناد ميانگین دوتکرار می باشند؛ * برای مفایبه,میانگین‌ها درهر ستین در شظع ۰/۰۱ .میانگین‌ها دراهر ستون که‌دارای,حروق مشانه همخند» فاقد تفاوت: آماری بر آناش 
آزمون ونم باشند 
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جدول 4- پارامترهای مدل‌های هرشل- بالکی, بینگهام و کاسون بدست آمده برای نمونه‌های سس مایونز کم‌چرب" 


مدل هرشل-بالکی 
تیمار 10۳ 101 1۳ ۳۳ 
۱ اک اا ‏ ( 
۲ ۴۶ ۴ 19۸ 
۳ ۶ تم ۴‏ ۰/۴۸ ۰199۹۲ 
۴ ۳۸ که ۰۶۵۲ ۰ ۰۷۶۵۴ 
۵ .۴۵ج ۵ ع۵ع9. 
۶ ۸/۱۳۰ ۰ ۳۶۴۶ ۰/۸۸۷۶ 
۷ ۵۴و ۲۰۲۹ ۰/۵۲۰ ۰۶۷۸۴ 
۸ ۰۵ ۳۸۲۱ ۰/۳۴۸۶ ۰۷۷۴۵ 
9 ۳ ۵۴ ات ا + 
و ۶/۵۶۲ ۱۴۳۹۰ ۰/۸۸ 


105 
تور 
۴/۳۳ 
۵۶/۴۵ 

۳/۳۴ 
۴ 
۳ 
۲۰. 
۱۳۵۳ 
۴/۹ 
۸۴۲ 


مدل بینگهام مدل کاسون 
۳ 1۳ 100 ۳ 1۳ 
هه اه ۳ ۰۹۷۱۲۹ 
ات ا ‏ ا -( 
۵۶ ...۰/۹۹۴۹ 
که ۵۲۵ ۱۵ ۱۳۴ ۰۸۲۸۳ 
 . ۴ ۴‏ 2 تا( 
۳ ۶ ۵ -+,ع( 
۳ -)( 
مره ۴ ۲۱۱۴۵ ۵ ۰۸۴۲ 
// اا ( 
۰۱ ۴ ۰۱۸ 


*فتاه مینکن فا دکرار ی پاش دیرای مقایبه میانگ ها مره حون در شطع مایگع‌ها من من‌سیی که بارای هریت عایه مش خاقد ات آمارق ترااساس 


برای ایحاد ویسکوزیته بالا و احساس دهانی مناسب و دلخواه 
می‌بایست از صمخ‌هایی استفاده نمود که ضریب قوام بالا و شاخص 
رفتار جریان پایینی دارند | 17210010 و همکاران۲۰۰۷). تمام نمونه - 
های تهیه شده در این تحقیق 0 کمتر از ۰/۶ داشتند» در نتیجه از اين 
نظر مطلوب بودند. اندیس رفتار جریان امولسیون‌ها را می‌توان با اندازه 
قطرات روغن» توزیع اندازه ذرات و خاصیت کلوئیدی فاز پیوسته 
مرتبط دانست. بررسی خواص رئولوژیکی مایونز و در کل 
امولسیون‌های روغن در آبی که با استفاده از پلی‌ساکاریدها تثبییت 
شده‌اند » نشان داده است که این سيستم‌ها رفتار سودوپلاستیک و 
شل‌شونده با درجه برش دارند (فصن مه مصه بردادرطه 
۶۰ ۳2100۲0 و همکاران ۰۲۰۰۷ ٩0۲2‏ و همکاران ۰۲۰۰۷ 
6 7 و همکاران ۲۰۰۹۰ .۲1221 0۲و همکاران ۲۰۰۸۰ و 
12 و همکاران. ۲۰۰۹ ). 


ضریب قوام () 

قوام افزایش یافت (جداول ۲ و ۴). اين نتایج مشابه سایر نتایج بدست 
آمده توسط محققین از جمله نیک نیا و همکاران(۲۰۰۹)» کوچکی و 
همکاران (۲۰۰۹ ٩‏ و همکاران (۲۰۰۷ ۱200212 و همکاران 
(۲۰۰۴) و .10200210 (۲۰۰۲) می‌باشد. در این پژوهش بیشترین 
مشاهده شد در حالیکه کمترین مقدار به فرمول دارای ۰/۴۵ درصد 
صمغ دانه ریحان تعلق داشت (جدول ۲). در مدل هرشل- بالکی 
بیشترین و کمترین میزان 1 به ترتیب به مایونز تهیه شده با ۰/۷۵ 
درصد مخلوط صمغ دانه ریحان-صمع گزانتان و ۰/۴۵ درصد صمخ 
دانه ریحان تعلق گرفت (جدول ۴). بطور کلی نمونه‌های حاوی صمغ 


دانه ریحان ضریب قوام کمتری نسبت به نمونه‌های حاوی صمغ دانه 
گزانتان داشتند . 


ویسکوزیته ظاهری (:۱) 

رابطه بین ویسکوزیته ظاهری و درجه برش نمونه‌های سس 
مایونز کم‌چرب در شکل ۲ نشان داده شده است. با افزایش درجه 
برش در تمام نمونه‌ها کاهش ویسکوزیته ظاهری مشاهده شد که 
تایید کننده رفتار غیرنیوتنی شل‌شونده با برش است. ۷20212 و 
همکاران (۲۰۰۴) و .10200210 (۲۰۰۲) نیز نتایج مشابهی برای سس 
سفید پایدار شده با گزانتان و صمغ عربی گزارش کردند. همانطور که 
در جدول ۳ ملاحظه می‌شود. ویسکوزیته ظاهری مایونزها با افزایش 
غلظت صمع افزایش یافت که این افزایش در نمونه‌های ۴ و ۵ 
معنی‌دار نبود (۰/۰۱ <). شدت تغییرات ویسکوزیته ظاهری سس‌ها 
با تغییر درجه برش نیز با افزایش غلظت هیدروکلوئید افزایش یافت 
که ناشی از خاصیت سودوپلاستیسته قوی صمخ‌های مورد استفاده 
است (شکل۲). در این تحقیق بیشترین ویسکوزیته ظاهری در نمونه 
۳ یعنی مایونز تهیه شده با غلظت ۰/۷۵درصد صمخ گزانتان مشاهده 
شد در حالیکه کمترین ویسکوزیته ظاهری مربوط به نمونه ۴ یعنی 
مایونز تهیه شده با ۵ درصد صمع دانه ریحان بود (جدول ز 


ویسکوزیته پلاستیک 

نتایج نشان داد با افزايش غلظت صمغ میزان ویسکوزیته 
پلاستیک بینگهام (م) افزایش یافت» اگرچه این افزایش تنهادر 
نمونه‌های ۰۲ ۴ و ۵ معنی‌دار بود (۰/۰۵ >0). بیشترین مقدار 
ویسکوزیته بینگهام مربوط به مایونز تهیه شده با ۰/۷۵ درصد صمغ 
گزانتان و همچنین کمترین مقدارمربوط به مایونز حاوی ۰/۴۵ درصد 


صمغ دانه ریحان می‌باشد (جدول ۴). 


3نمونه شماره سپس 


200 3200 00 


(1/5)سرعت برشی 


2نمو ده شماره مت 
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شکل ۲-اثر سرعت برشی بر ویسکوزیته ظاهری نمونه‌های مایونز کم چرب (مک نمونه شماره ۱؛ [أء نمونه شماره ۲؛ ۸۵ نمونه شماره ۲) 


نتایج مدل کاسون هم نشان داد که با افزايش غلظت صممن از 
۵ تا ۰/۷۵ درصد میزان ویسکوزیته پلاستیک کاسون (۲6) 
افزايش می‌یابد. با ملاحظه جدول ۴ می‌توان دریافت که بیشترین 
مقدار ویسکوزیته پلاستیک کاسون به نمونه تهیه شده با ۰/۷۵ درصد 
مخلوط صمغ‌ها و کمترین مقدار آن به مایونز تهیه شده با ۰/۳۵ 
درصد صمغ دانه ریحان تعلق داشت. اگرچه افزایش مقدار ویسکوزیته 
در نمونه‌های ۰۷ ۸ و ٩‏ معنی‌دار نمی‌باشد (جدول ۴). 


بر اساس نتایج بدست آمده با افزايش غلظت صمع میزان تنش 
تسلیم هرشل- بالکلی (4 تنش تسلیم بینگهام (0«) و تنش 
تسلیم کاسون (5«0)افزایش یافت (جدول 4۶ بیشترین مقدار تنش 
تسلیم مربوط به نمونه ۳ یعنی مایونز تهیه شده با ۰/۷۵ درصد صمغ 
دانه گزانتان و کمترین مقدار به نمونه ۴ یعنی مایونز تهیه شده با 
۵ درصد صمغ دانه ریحان تعلق گرفت. هرچند افزایش میزان 
تنش تسلیم با توجه به مدل هرشل بالکی در نمونه‌های ۴ و ۵ 
معنی‌دار نمی‌باشد. بر طبق مدل کاسون, در همه مایونزهای تولیدی از 
جمله نمونه‌های حاوی صمغ گزانتان» صمغ دانه ریحان و نمونه‌های 
حاوی مخلوط صمغ دانه ریحان- صمغ گزانتان, افزایش غلظت صمغ 
سبب افزایش معنی‌دار در مقدار تنش تسلیم شد (جدول۴). 


پارامترهای توزیع اندازه ذرات 
در جدول ۵ نتایج پارامترهای توزیع اندازه بر حسب قطر متوسط 


ذرات» اسپان و مساحت سطح ویژه نمونه‌های سس مایونز آورده شده 
است. با مالاحظه نتایج می‌توان دریافت افزايش غلظت صمع از ۰۱۴۵ 
تا ۰/۷۵ درصد موجب افزایش اندازه ذرات و عدد اسپان سس مایونز 
شده است. در حالی که مساحت سطح ویژه سایر نمونه‌ها کاهش پیدا 
کرد. بر خلاف نتایج بدست آمده, نیک‌نیا و همکاران (۲۰۰۹) نشان 
دادند که افزايش غلظت صمع (گوار دانه ریحان و دانه مرو) سبب 
کاهش اندازه ذرات و افزايش مساحت سطح ویژه سس مایونز معمولی 
می‌گردد. ولی در اکثر موارد تغییر معنی‌داری در مقدار اسپان مشاهده 
نشد. از این نتایج می‌توان دریافت افزایش غلظت صمغ ریحان تاثیری 
بر یکنواختی ذرات در سس مایونز ندارد. نتایج تحقیق کوچکی و 
همکاران (۲۰۰۹) نیز نان داد که افزايش غلظت صمع قدومه 
شیرازی سبب کاهش اندازه ذرات امولسیون روغن ذرت در آب 
می‌شود. نورحیاتی و همکاران (۲۰۰۸) اثر صمغ‌های گزانتان 
کربوکسی‌متیل‌سلولز» گوار لوبیای اقاقیا و عربی را بر ثبات امولسیون 
مایونز مدل مطالعه کردند و مشاهده نمودند که افزودن این صمخ‌ها 
سبب ایجاد امولسیونی با اندازه ذرات کوچکتر می‌شود. از طرف دیگر 
نتایج تحقیق 0۲6070 و همکاران (۲۰۰۸) نشان داد افزايش غلظت 
مخلوط‌های مختلف گوار -گزانتان تاثیری بر روی توزیع اندزه ذرات 
نداشت. کمترین مقدار قطر متوسط (۲ میکرومتر) مربوط به فرمول 
به دلیل ویسکوزیته کمتر نمونه‌های حاوی صمغ ریحان نسبت به 
نمونه‌های تثبیت شده با صمخ گزانتان باشد که باعث بهبود عملکرد 
دستگاه هموژنایزر و در نتیجه تولید امولسیونی با اندازه ذرات کوچکتر 


۷۲ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد ۰۱۳ شمارها. فروردین - اردببهشت ۱۳۹۶ 


شده است (نیک نیا و همکاران ۲۰۰۹). نتایج مطالعات قبلی نشان 
می‌دهد که صمغ دانه ریحان دارای درصدی پروتئین است (رضوی و 
همکاران .» ۲۰۰۸) که این پروتئین ممکن است دارای خاصیت 
نهایتاً کاهش اندازه ذرات در سس مایونز می‌شود. بر اساس اظهار 
1۲ و همکاران (۲۰۰۵) افزودن صمخ گزانتان به امولسیون 


در طی هموژنیزاسیون می‌تواند جذب پروتئین را روی سطح ذرات 
روغن افزايش داده و باعث تشکیل ذرات ریز در امولسیون شود. این 
امر احتمالاً بدین دلیل است که با افزایش ویسکوزیته فاز پراکنده 
ءزمان لازم برای جذب پروتئین فراهم شده و در نتیجه ذرات روغن 
دوکاستاکیس ۰۶ ۳۰ 


جدول ۵- پارامترهای توزیع اندازه ذرات (قطر میانگین ‏ اسپان و مساحت سطح ویژه) نمونه‌های مایونز کم چرب" 


تیمار ‏ 6 1856 ۰ قطرمیانگین اسپان مساحت سطح ویژه 
۱ ۷۰۰ ۰/۴۵ ۳/۹۶ ۱/۳/۸۳ ۱۳۰۸۳ 
۲ ۷.۰ ۰ ۶۰ ۷/۳۵ ۳/۳۷۳ ۱/۳۳۶۵ 
۳ ۷۰۰ ۰ ۰/۷۵ ۸۳۵۰ ۲/۴۹۳ ۸ 
۴ ۱ ۰/۴۵ ۳/۹ ۳/۷۵۵ ۱/۵۱۶۶ 
۵ ۱ ۰/۶۰ ۴/۸۹ 2/۳۰۹ ۳۹0/۵ 
۶ ۱ ۰/۷۵ ۵" ۶۷۶ ۰/۷۳۶ 
۷ 2۰ ۰ ۰/۴۵ ۶/۸۳ ۳ ۰/۷ 
۸ ۵ 2۰ 1۶۰ ۱/۵ 2/۷۰3 رو 
۹ 2۰ ۰ ۰/۷۵ ۸/۱۰۳ ۳/۳ ۰-۵۲ 
۱39 زرم[ ۳/۳۶ ۳۲ 


* اعداد میانگین دو تکرار می باشد."مقایسه ميانگین درهر ستون در سطح ۰/۰۱ .میانگین‌ها در هر ستون که دارای حروف مشابه هستند فاقد تفاوت آماری بر اساس آزمون 
10 می‌باشند. 


شکل۲ توزیع اندازه ذرات سس مایونز را در غلظت ۰/۶ درصد 
صمغ دانه ریحان, گزانتان و مخلوط صمغ دانه ریحان- گزانتان نشان 
می‌دهد. با توجه به شکل می توان دریافت که هر سه نمونه توزیع 
اندازه ذره مونومودال داشتند» اگرچه نمونه شماره ۵ نسبت به سایر 
نمونه‌ها تمایل بیشتری به سمت چپ داشت بدین معنی که در 


5نمونه شماره هب 


7نمونه شارد سو4 


اندازژد در ات(۲۳) 
شکل ۲- توزیع اندازه ذرات نمونه های مایونز کم چرب در غلظت 7/۰/۲۱ صمغ مورد استفاده («> نمونه شماره ۲؛ ۵ نمونه شماره ۵؛ []ء نمونه 
شماره ۷) 


صورت استفاده از صمع دانه ریحان می‌توان امولسیونی با اندازه ذرات 
کوچکتر تولید نمود. نمونه ۲ بیشتر از دیگر نمونه‌ها به سمت راست 
متمایل بوده یعنی اندازه ذرات در این امولسیون نسبت به سایر نمونه‌ها 
بزرگتر است. دامنه توزیع اندازه ذرات در این تحقیق ۲ تا ۸/۰۳۲ 


میکرومتر بود (۶) 


منمونه ساره سچمب 


(6)حجد 
لد 0 لا دا لا له ۲ 65 


0صصره؟ و همکارانش (۲۰۰۲) اندازه قطرات روغن را در ۱۰ 
نمونه مایونز تجاری بررسی کردند و میانگین آنها را ۵/۵ میکرومتر 
گزارش کردند. همچنین نیک نیا و همکاران (۲۰۰۹) توزیع اندازه 
ذرات سس مایونز پرچرب را بسیار پایین و در دامنه ۳/۴۶۵-۱/۲۱۵ 
میکرومتر گزارش کردند 


پایداری فیزیکی 

جدول ۶ مقادیر پایداری فیزیکی سس مایونز کم‌چرب را به‌عنوان 
تایمی از نوع و علطت جایگزین چزیین تشانزمی دهد دز بین: شمونه‌هاء 
فرمول‌های ۱ ۰۲ ۸۰۳ و ٩‏ کاملا پایدار بودند و هیچ‌گونه پدیده دوفاز 
شدن در آنها مشاهده نشد. پایداری بیشتر گزانتان احتمالا به دلیل 
ویسکوزیته بیشتر این صمغ نسبت به صمغ دانه ریحان می‌باشد. در 
بین سایر نمونه‌های دوفاز شده یعنی فرمول‌های ۴ ۸۵ ۶ و ۷ بیشترین 
پایداری مربوط به مایونز حاوی ۰/۷۵درصد صمغ دانه ریحان و 


اثر صمغ‌های دانه ربحان و گزانتان بر ویژگی‌های فیزیکی و... ۷۳ 


کمترین پایداری مربوط به مایونز دارای ۰/۴۵درصد مخلوط صمنها 
(۵۰ درصد صمع دانه ریحان و ۵۰ درصد صمع گزانتان) بود. افزایش 
غلظت صمغ دانه ریحان در نمونه‌های ۴ و ۵ معنی‌دار نبود (0<0.05). 

نورحیاتی و همکاران (۲۰۰۸) پایداری مایونزهای مدل تهیه شده 
با هیدروکلوئیدهای گزانتانگوار, لوبیای اقاقیاء صمغ عربی و 
کربو کسی‌متیل‌سلولز را اندازه‌گیری کردند. نتایج نشان داد که همه 
امولسیونها به جز امولسیون تهیه شده با کربو کسی‌متیل سلولزء دو فاز 
شدند. پایداری آمولسیون حاوی صمغ عربی از همه کمتر بود که به 
نیک‌نیا و همکاران (۲۰۰۹) پایداری مایونز پر چرب تولید شده با صمغ 
های دانه ریحان»گوار و مرو را اندازگیری کردند. نتایج نشان داد که 
بیشترین پایداری مربوط به صمغ گوار بود و تقریبا همه نمونه ها از 
پایداری بالایی برخوردار بودند. 


جدول "- مقدار پایداری تیمارهای مایونز کم چرب* 


تیمار ۷6 506 000 


۰/۴۵ ۱ ۱ 
1۶ ۱ ۲ 
۰/۷۵ ۱ ۳ 
۰/۴۵ ۷۰۰ ۴ 
1۶ ۷.۰ ۵ 
۰/۷۵ ۷.۰ ۶ 
۰/۴۵ ۵ ۵۰ ۷ 
1۶ ۵۰ 2۰ ۸ 
۰/۷۵ ۵ 2۰ ۹ 
9۴ 


۵( 
فلم ۳ 
۸۳/۳۳ ۳۷/۹۵ 

۵۷/۵۵ 


پایداری(در صد) 


نمونه های دو فاز شده نمونه های سه فاز سده 


*آعقاف مینکن زار تشد قای همان هرهز تون دمم (عاه اتکی ها ثرهرشو کسط امن حروت مقایه هیفاق قاویت آماری پر اسان آزموم 
(قرز م رتفد 


ویژگی‌های رنگ 

در شکل ۴ نمونه‌ای از مراحل پردازش تصویر تیدیل عکس‌ها از 
فرمت 10۳9 به فرمت "12*0 نشان داده شده است. فضای رنگ 
*" از سه مولفه *ىآ. *2 و* 9 تشکیل شده است. مولفه *,] 
معادل روشنایی تصویر است که بین صفر (معادل مشکی) و صد 
(معادل انعکاس کامل نور سفید) متغیر است. مقادیر مولفه *2 نامحدود 
است و مقادیر مثبت معادل رنگ قرمز و مقادیر منفی معادل رنگ سبز 
است. مقادیر *9 نیز نامحدود است و مقادیر مثبت معادل رنگ زرد و 
مقادیر منفی معادل رنگ آبی می باشد (۷50 وعل(۲۰۰۴.۳۵0۵02). 

همانطور که نتایج ارائه شده در جدول ۷ نشان می‌دهد با افزايش 
غلظت صمغ در نمونه‌ها میزان پارامتر *0 یعنی زردی محصول 


کاهش یافت. بالاترین مقدار 0۴ مربوط به مایونز تهیه شده با 
۵«رصد صمغ گزانتان و کمترین مقدار مربوط به نمونه تهیه شده 
با ۰/۷۵درصد صمغ دانه ریحان می‌باشد. در نتیجه بهترین رنگ از 
لحاظ زردی محصول در نمونه شماره ۶ مشاهده شده است. 

در این تحقیق با افزایش غلظت صمغ گزانتان در سه نمونه ۲۰۱ 
این در حالی است که در نمونه های حاوی مخلوط صمغ دانه ریحان- 
گزانتان. با افزايش غلظت صمغ‌هاء مقدار *# افزایش یافت. در 
نمونه‌های حاوی صمغ دانه ریحان روند خاصی مشسخص نشد. 
بیشترین مقدار 12 مربوط به مایونز تهیه شده با ۰/۴۵ درصد صمع 
گزانتان و کمترین مربوط به مایونز تهیه شده با ۰/۴۵ درصد صمغ 
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دانه ریحان بود. مقدار *2 در تمام نمونه‌ها منفی می‌باشد و مقدار 
منفی بیانگر رنگ سبز است. با افزايش غلظت صمع در نمونه‌های 
حاوی گزانتان این مقدار کاهش یافت یعنی از میزان رنگ سبز کاسته 
شد» ولی در سایر نمونه‌ها روند خاصی مشاهده نشد. بیشترین مقدار 


۴ مربوط به مایونز تهیه شده با ۰/۷۵ درصد صمع دانه ریحان و 
کمترین مقدار آن مربوط به نمونه تهیه شده با ۰/۷۵درصد صمخ 
گزانتان می باشد. 


شکل 4- نمونه تصویر تبدیل شده: (۵) نمونه عکس بریده شده (8) مولفه *ه تصویر, (6) مولفه * ۰۳ (0) مولفه .1 تصویر. 


دهقان و همکاران (۱۳۸۸) با افزودن نشاسته های گندم و ذرت 
به سس سفید تغییرات مقادیر .1 *ه و *ظ را اننزه گرفتند و گزارش 
کردندکه با افِزودن این هیدروکلوئیدها میزان 1 و *2 بطور 
معنی‌داری افزایش می‌یابد. طیبه عالم زاده و همکاران (۱۳۸۸) با 


افزودن دو نوع صمغ کتیرای ایرانی بیان کردند مایونز همراه با کتیرای 
اصفهان در تمام غلظت‌ها دارای رنگ روشن‌تری نسبت به مایونز 
همراه با صمع کتیرای اسفراین بوده و اين تاثیر در غلظت ۰/۲ درصد 
مغ گر اسقم 


جدول ۷- پارامترهای رنگی *ب1. *2 و* 9 نمونه‌های مایونز کم چرب" 


تیمار 
۱ 


مت و مد که << 


۹ 
۱/9 


0 
۳ 
۱ 
۳۶ 


زگف 


و و 


000 
1۳۵ 
۰/۶۰ 
۰/۷۵ 
1۳۵ 
۰/۶۰ 
۰/۷۵ 
1۳۵ 
2 
۰/۷۵ 


,1 #۲ نز 

۹ ۴۷۲ 2۱۷/۲۸ 
۴ ۰ ۵/۲۵ 20۱۷/۰۵ 
۰/۷ ۱۱۶/۰۴ 
۶ ۲-۴۶ ۲۱۵/۸۰ 
۲ 6 ۰۱۵/۲۵ 
دا 
۸ ۲/۲« ../. له 
۰ ۲-۴۶ ۰۵/۸۷ 
۷ ۲/۲۲ ۵/۲۰* 
۲ ۴ ۱۰۷۵ 


*عداد میانگین دو تکرار می‌باشد" مقایسه میانگین در هر ستون در سطح ۰/۰۱. مپانگین‌ها در هر ستون که دارای حروف مشابه هستند» فاقد تفاوت آماری بر اساس آزمون 1,51 
می‌باشند. صمغ ریحان 456 صمغ گزاتان (066 و غلظت صمغ (6) 


اثر صمغ‌های دانه ربحان و گزانتان بر ویژگی‌های فیزیکی و... ۷۵ 


نتیجه گیری حالی که در نمونه‌های حاوی مخلوط صمغ دانه ریحان- صمخ 
با توجه به نتایج بدست آمده در این پژوهش نمونه‌های مایونز کم گزانتان» با افزایش غلظت صمغ‌ها مقدار *1 افزایش یافت. با توجه به 


کل نتایج بدست امده از این تحقیق می‌توان گفت که استفاده از صمع دانه 


با افزایش غلظت جایگزین‌های چربی (صمغ دانه ریحان و گزانتان) ریحان به تنهایی در غلظت‌های پایین در سس مایونز کم چرب 
ویسکوزیته نمونه‌ها افزایش یافت. کمترین ویسکوزیته :۳ قطر متوسط مطلوب نبوده و در صورت استفاده در غلظت‌های بالاتر لازم به 
ذرات به مایوتر هاری ۰/۴۵ درصد زیحان تعلق گرفت. بر این اساس بررسی پیشتر از نظر : پایداری می‌باشد ولی در و ترکیب با 
در صورت استفاده از صمغ دانه ریحان می‌توان امولسیونی با اندازه صمغ گزانتان (۰/۷۵/ صمغ دانه ریحان- ۰/۷۵ صمغ گزانتان) نتایج 
ذرات کوچکتر تولید نمود. با افزایش غلظت صمغ در نمونه‌های حاوی مطلوب‌تری بدست آمده که می‌توان سس کم‌چرب با ویژگی‌های 
صمخغ دانه ریحان با وجود افزایش پایداری» دو فاز شدن مشاهده شد. مناسب جهت مصرف تولید نمود. . 

با افزایش غلظت صمغ گزانتان مقدار *1 (روشنایی) کاهش یافت» در 
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مه ۵۶ معا پتمقصعد مه مملاهممج آههنعم۵۱عط ,(2001) رطع چصتمامظ رقصهاع۳۱ ۷2۱۵2/۵۷۵ رتع‌اع۳ عا٩‏ 
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0 ۶ 0۱0۲ 216 امه مه عصتتاعمعهه م1 0مطاعصه مهصتع‌ممصا آماتون0 عامصصته خ ر 2004(۰) رفللم۳2۵2 وظط و.گ بیط نک له 
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کتصامله6 ت۸2 .۲ ,۲۱202206۲2 .ظ 1222۷۳ م۸ ,۱۲ .6 ولعممعصحطگ .5 


16601۷00: 6 
۸66001620: 4 


امص علنط/ معفقطم عیامنتمتاوم. فطا طهیامطا. فعاهتانهم ۵0وهمو01 ۵۶ 46هظ و1 ممتولیهه مه :صمتامت000ظ1 


۵ وه و(1962 مطتل12 4صه فمصصعل) م0قلناصه مه۷ مارم و1 موتقصمموه۱ ,قمقفطامر و معاهه عصوممره عصت ا0ووتل 
معط ما کم ه فص تمامی ۷۵۱0 علهه مه پرحصندعته رعافها صج ۵00۶ 10ص هچ فقط 1۶ ,۴/۵۲1۵ فطا مر ۵0وی ع‌مباهه ومع عطا 0۶ 
هچ وامتالمم ممتقلیمهط ,(2454 ولا رتعمهاه لفممتاع صهتصهی؟) 41 ۵۵060 06ظ وعمل ت9۳ ,4.0 -3:6 ۵۶ ص۲2 
وکأصم‌جصرع۷مص . اهمنصهدممصه رفصتتتاد رم2لو فماماتهم روما قه میاه وعمامه )صمعزظا ‏ .عاطمافصا زالدتتاهر 
نها ممتواینججه مطا معته هد فتمعصمام‌نطا مه وه‌متلاههاه ۵۶ عمصهوهاج ز۵ ومصهوعته رههتاهتامهمصمه ‏ فاممتاتامومم 
0 ظ0ع صقان حاتقط ممصصنصرمم 2 و1 وروی طا میرف بم) ارفهها وج ۵۴/۵ وم که هن 1999(۰ ,۲۱۵۷1۵) 
2 11 معلفصط جه 605عو لدفهها ۶ه تصعاجم مهفازم‌بمط طهنط مفط1 .عبامصتاهامع مصمممعه ۵05عو انفهه رتهنه ما عمنلدهو .وت 
ره 0۶ )مه مطا ماممناعع۷ض1 6۵ 7۷۵6 تمرم ونط) ۵۶ ۵9۵1۷۵ م1 .(2008 .۵ 2 16222۷1) حصنم 601016 ۵۶ نامز 2۵۷۵1 

6 12 107 0۶ ۵۲۵۵6۲16 اهمنع0۱0عظ۲ صرح لهمورطم فحمو هم فتعم1۵۵12 121 و2 مقطاصی وه ۱۷۵11 و2 صباع 5660 


۱۷۲2۲۵۲1215 21۱1 ۰ 

۱۱۱۵۹۱0۱۱ 5100] 0 ۰ 

صمطا ۳/۵۵ (فظ) تناها ممتقایط . .ععایتمتجهر ‏ 30 10۲ حصمد 5000 26 0ممنتاجو ۷۵۲۵ وعآمرجصهد. مونقصمم/ز]۱۷ 
:(2006 وله )6 ٩‏ تمطمطصلعه:۱۷۷۵) ممتاقا۲6 هما/«10110 مطا هصتون 0عصتصه‌اعل 

۰ ۶ (مص و1۲ مرمتوآناجصوع ۵۶ مان ۷ /مصصبتا۷۵ آها10) م10 واناتطاما٩‏ 

0۳۱62 9: 1 

ممنامحلن بطعنا هوق عصلعده. 0مصتصعهاعه وه فمامرصهه. مولمصممرفصظ. ق- 109 که ممتابطاتتاوتل ‏ مملو. مامزاتظ 
۲۵۳0۵201(۰) ,22 60وراقمه طهکیتز۳) میتمتصطهع] 


70/۱2010860 ۰ 

فص هناععجه 10 ۱9۵0 ۱۵۵ تماملنامتته امصمطا ۵ اد 0عممتناوع (کانا رجه۱۷۲۵۱۷ ,88 ۷15۵0) تعامجطم۷19۵ ۲0121101021 خر 
0۶25 متتصحتهموجهها دمم مرح او 14-300 ۵۶ معهصعد تععواه مطه کج عمام‌صعه که کهتاتمممتج آهمنعما0معط۲ تقعطه برل‌هعاو 
معط م2 حاق لمتممصنمون مطا وه ما ویو7 وامعمصه بوملالباظ-امطموم۲۱ مه رصمقوهن مصقطعصاظ رما هبو 
,1983) ۵/۵۲۵6 طمجی تححا-فنام 00۸۵نا مصتون. 0مصتصصعاع0 ۷۵۲۵ واع0مجظ مفقطا گه فتعامصصهتهم ۲۵۸۵۵108۵1621 
9(۰] رفص 010۳20 ومتطمره0 0۷۵0660 

1۱۱089 ۱: 

عامصصه؟ 72 .001 300 10 ]56 ۳۷۵6 ۲۵501126108 تعصصوعو فطل صرح ععمصصاً " فعام‌صعه مطا متیتاموجه ما ۱۷۵60 ۷/25 تعصصوعو خر 
ح ٩00۲60‏ ۷۵۲۵ وععمص1 اا۸ ,عممحصا 0مصتهاهاه فطا رم اب قه/ فتومر آمدز۳ 152*210 معط 4صع متقام 2 ملمم 9126860 7۷28 
بط رلقصملووع]۳۳0 مملوز ۲۷ عصع(ن)) 01۲۵۲ مملددع»۳۳0 مهفصضاً عهصعلن فطل .فتورولممه تعطاعنظ بم )مصررم؟ نز 
0*(۰ 220 2 رشا) مامح جمامه عطا مصتصعاعل مه 60ونا وم7 (0مصعت) 


( موز( 0ص2 واانومی1۴ 

۹60 51۱۵0۵۲ ۵۲ ۰ 

۰ ممتمصنطا. تفمطه ممنمم) همم وه للفتعمامعط 0عتقققاه مج فمام‌صهی لاه تقطا 60«مطو فاناوع: مط 
05۲ 1107 عطا 06807106 مه 061محط لهمنعم0۱عظ2۳ ]۵5 عطا و2 06۲60زوهمم فه7 127 تع07ظ۲ رومنااه۷ 32 10 ممتلت0معخر 
عطا :10 0۵56۳۷۵0 ۷۷۵۲۵ 00۱مص 1 ۳۵۱۵ ۵۶ داصعتههه زممع)وزفومه حصیحصرتصرتدهر عط صنه حصیتصرلبهمه م1 رفعامصهه 0۶ 


ب۱20ظ صهطمیام ونوعمامصطهع ]همه ممممزمه ۲۵۵0 ۵۶ اممص م10 رت0فوع0۳01 اصهاوتوعظ صمهنااو ۱۷۲۵۵ تمص:۳۵ :4 ۸4 1 
۰ کمرطه 1۲ رصهطم‌بام) رراتفیهب نصا ۸220 متصصماو] 

۵۵0۰ 0۴ ۲7)زکته۷ تص] [۱۲0009 راب۲ سانمتتهظ رو مامصطمع 1 مه ومممزع٩‏ ۳۵۵0 ۵۶ امعصطاته1(00 ,۳۲0169901۲ .2 
274 9۵10860 ۳۵۵۵ ۵۲ مابتافما موم ررعمامصطمعاممع۲ ۲۱۵۵۵ ۵۶ هون رتمووم]0۲0 اصحاو[و۸۵ .3 
0۰ ,۱۷۲251۱20 و( 11۳5) 

(۵6.1۴ ,)5۰1222۷1 :اتقص! تمطاننخ مماه8۵۵ع۳0۵۲) 


۷۸ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد ۰۱۳ شمارها. فروردین - اردببهشت ۱۳۹۶ 


اصم‌توممرج عمط رنه ونطا ما .165۵600۷۵ رباع 5660 ۵511 0.451۸ همه صباع معطامید 0.757۵ ممتصتداوم ممتاهلناه0] 
ص 6و2ععص1 عنط عقطا ممتاهتاموممعصمی حصنام مصتفههتمصا طز 2۵1860 (5-1 42 ماج عقعطه ما عوتمصممرممه ۵ رازد۷1۹00 
۵ ۱2 3 م1مصصوک صا 0عتعوهان ۱۷۵۵ ۷1۹6۵ کصه‌تهم(2 )وعطونط عط1 ,(0.01<ظ) کصه‌نصعزه عمط ۷۵۲۵ 5 4ص 4 وعامصهه 
5 02 4 مامجصهو ۲0 ۲۵۵/60 ۱۷2۵ ۷1۹۵051/۲ 10۷7769۲ مطا من رصم ما۵۶ 0.75۶۵ ممتاهامهمههم ۵ ۱16 0۳0۵۵۲60 
ععامصصهه فطا ۵۶ رد۷۵۵0 حصفطم‌صاظ رمتاحاصومممه حصناع مطصافههتمصا ۲۷۷1 بحصیام ‏ 60عو هه 0.459۵ ۵۶ 0عصتمههع 
م۷2 ووم6و ۷1۵۱0 0.01(۰ <ظ) )صهعتنصعزو ام مه (9 ,6 ,ر2) 20 (8 و7 ,1) 5عامرصصهه مط صز مقهعتمصا وتط باه 1001۳۵2860 
جع ۵۴ عطلوههمص1 مطا اه وله وام0مصظ .  )۲(‏ ممووهن) مه (رظع) صهطمصاظ ‏ رو وماابصامطم‌عم۲ ۵0۶ 
عطا همه حصنع حقطامید 0.45۶۵ فمتمتهاومه موتقصصمزفحظ ۵ ۲۵2600 وه مبله۷ ووعتاه ۱۵۱0 )کعطهنط .متاحاصه‌مههم 
بصصباع ۹660 02511 0.457۸ ۱1 مهتم موتقصصم/رمق3 60 ۲۵1260 مبیاه۷ ووعو ۷1610 10۷7765۲ 

۳۲0۳۱۱۰2 9:8 ۰+ 

مسا نم صرح حصتتع 5660 تفه رباع صعطاصقد ۲۵ 0.6 ۵۶ ممتاحجوعصمن اج ووتممممرههه ۵ ممتابماتتاوتل مملو ماملیوظ 
,نصا تفن 5120 016ت2ج 021مصصمحصمحطر 0قظ حصنام 5660 رف -مفطامید ۵۶ 

۱۷۵۱۱0۱۱ 1۵۵ 

۱۳/0۵) 01110اهافط1 مظ و۷2 وععظ) قمع فاطهاه مالنان ۷۵۲۵ 9 200 و8 رد3 و2 ,0۶1 0206 رقعامرعد عمصر 
حصباع فنطا ۵۶ واند۷1560 تعطونط ما مب باطاه‌مامیجر که حصیاع معطاصی: عمتصته‌اوم فممتوابه ما ناماد تعطفناط .(عاهاه 
. مصنام 5660 فده ما 60تهمصهع 

00۳: 

ههد عععطا ما ماع ۵۶ طمناجتاجهمممن مصافههتعمصا طز ویول‌بتای ونطا ما .6 قامحصهی صاً 0عتعوها۵ قه7 عمامع )وه مط1" 
ععام‌صجه صا ملن۱۳ ۵0مت۲۵0 ۱۷۵۵ ]م0۳۵0 فص ۵۶ ووم‌صطعتها ما قط فصعفمجهط 16 رلعقهع07ع0 # ۵۶ اصامصصح مطا 3 2 ب) 
6 2 طا 1۲۵5۱01)60 ممتاهتاجهعصم مصناع فط مصلفههتمصا ررحصباع 5660 اتوده -صقطممد) فصصنام ۵۶ میت ه ممتصتماوهع 
عامصصهتهم 1 ط1 


0 رمطاووه0۲0۵ فعقص1 فلتماامع۲۱0۲0 بماوماناه ۳۵۲ زصمتولنطر :۱۵۲۵8 رمک 


